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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de Turismo, Gastronomia y Comunicacién pretende dotar al alumno de los
conocimientos necesarios para comprender y analizar la actividad turistica tanto de manera
global como en el ambito de la gastronomia; asi como entender la potencialidad vy la
importancia de las TICs como herramientas de comunicacién y promocién del turismo eno-
gastronémico. La gastronomia cada vez mas tiene un papel determinante en la experiencia
turistica, bien sea como un complemento que aporta valor afiadido significativo al viaje, o
bien entendida como el motivo o experiencia principal de la actividad turistica. Por esta
razén la asignatura tiene como objetivos principales estudiar, conocer e identificar los
perfiles y las motivaciones del turista gastrondmico. Saber qué busca, qué quiere y qué
valora permitira disefiar una oferta que satisfara sus expectativas. En tanto que la
gastronomia es también la expresiéon cultural de una comunidad, del saber hacer local y
identificadora de territorios, otro de los objetivos principales de la asignatura es entender y
asimilar las interrelaciones que se establecen entre gastronomia, territorio y patrimonio
cultural y cdmo poner en valor los recursos culturales y gastrondmicos puede generar

movilidad turistica motivada por la experiencia gastrondmica.

Mediante el estudio de casos, el alumno podra entender la importancia de la gastronomia
como herramienta de promocion turistica y desarrollo territorial y conocer y analizar los
principales destinos eno-gastrondmicas, asi como cuales son las herramientas de

comunicacion mas adecuadas aplicables al sector del turismo eno-gastronémico.
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COMPETENCIAS BASICAS

CBI1- Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y suele
encontrarse a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo

de estudio.

COMPETENCIAS GENERALES

CGé6- Responder a las necesidades y expectativas de los clientes.

CG9- Utilizar la potencialidad de las tecnologias de la informacidon y la comunicacién para

una gestion eficiente del entorno de trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1- Analizar el impacto de la cultura gastrondmica y vitivinicola como fenémeno turistico.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

Asimilar las interrelaciones entre gastronomia, territorio y patrimonio cultural como bases

de la movilidad turistica motivada por la experiencia gastrondmica.

Conocer los perfiles y motivaciones del turista gastronémico.

Conocer las principales manifestaciones de turismo eno-gastronémico a nivel mundial.
Entender la importancia de la gastronomia como herramienta de promocién turistica y

desarrollo territorial.

CONTENIDOS TEMATICOS

Introduccidén al turismo.

—
.

El producto alimentario y el patrimonio gastronémico como recurso turistico.
Turismo y gastronomia: turismo gastronémico.

Promocioén del turismo gastronémico.

o &~ 0D

Comunicacion.
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La metodologia de aprendizaje que se pone en esta asignatura estad formada por varios
elementos clave que, de forma complementaria, alcanzan los objetivos definidos

anteriormente.

A continuacidén se concretan los instrumentos [ elementos a utilizar de forma general, sin

que esta propuesta limite la utilizacion de otros que se vean como necesarios:

Lecciones magistrales presenciales. Mediante este tipo de clase, se introduce el contenido
tedrico de la asignatura a los estudiantes. A pesar de su caracter mas tedrico, se solicita los
alumnos su intervencioén para conocer a fondo los diversos puntos de vista sobre la materia
impartida. La participacion activa de los alumnos en el aula serd fundamental para el

seguimiento de los contenidos.

Realizacion y presentaciéon de actividades practicas que reflejen los contenidos

transmitidos.

Lecturas, conferencias de profesionales, y actividades complementarias que ayuden a la

comprension y aplicacion de los contenidos anteriores.

Debates virtuales y / o en el aula. Los estudiantes analizan y debaten diferentes posiciones
sobre un tema planteado por el profesor [ a en el marco del Campus Virtual de la EUHT CETT-

UB o bien en el aula.

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucién de los aprendizajes por

parte del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el

curso o mediante una evaluacion unica al final del periodo establecido.

Evaluaciéon Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a
partir del seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los

aprendizajes que incorpora.
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Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido,
para todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las
clases presenciales. Esta valoraciéon se realiza a partir de las evidencias de que esta

asignatura tiene disefiadas a estos efectos.

Sistemas de Evaluacién Continuada Unica
Ejercicios individuales 25 % 40 %
Ejercicios grupales 20 %
Pruebas escritas parciales 15 %
Prueba escrita final 40%

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que hayan

sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la
asignatura, para optar a una reevaluacién y poder presentar o realizar una nueva evidencia

de evaluacion, sera imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo
largo del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacién continua o Unica)

haberse presentado a la prueba final.
Tener una calificacidon minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacidon en el caso de la reevaluacion que se podra obtener es un “5” de nota

final de la asignatura.
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